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ABSTRAK 
Chromolaena odorata (L.) King and Robinson yang dikenal dengan nama 
Gulma Siam atau kirinyu di Indonesia merupakan anti mikroba yang dapat 
menghambat pertumbuhan beberapa bakteri dan jamur. Efek anti bakteri inilah 
yang dijadikan studi awal penggunaan ekstrak air daun C. odorata dalam 
mencegah pembusukan sayuran wortel dan buah tomat. Dalam penelitian ini 
terdapat dua perlakuan terhadap sayuran wortel dan buah tomat yang telah 
dicelup dalam ekstrak yaitu sayuran yang tidak dibungkus dan dibungkus 
menggunakan plastik bening. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak air 
daun C. odorata mampu mencegah pembusukan baik pada sayuran wortel 
bungkus maupun buah tomat baik yang dibungkus dan yang tidak dibungkus 
hingga hari ke-32. Namun, wortel bungkus yang dicelup dalam ekstrak 100% 
hanya mampu bertahan hingga hari ke-20 sedangkan tomat tidak dibungkus yang 
dicelup dalam ekstrak 100% hanya mampu bertahan hingga hari ke-24. 
Berdasarkan hasil tersebut berarti ekstrak C. odorata termasuk pengawet alami 
untuk sayuran dan buah khususnya wortel dan buah tomat. 
Kata Kunci: C. odorata, bakteri, mikroorganisme, pengawet, tomat dan wortel. 
 
ABSTRACT 
Chromolaena odorata (L.) King and Robinson (C.odorata) that is known 
as Gulma Siam or Kirinyu in Indonesia is an anti-microbial that can inhibit the 
growth of some bacteria and fungi. This anti-bacterial effect is used as initial 
studies of the use  water extract of C. odorata leaves  in preventing spoilage of 
vegetables carrots and tomatoes. In this study, there are two treatments on the 
vegetables carrots and tomatoes that have been dipped in the vegetable extract 
that is not packaged and wrapped in a transparant plastic. The results of this study 
showed that water extract of C. odorata  leaves able to prevent the decay of both 
wrap carrot vegetable and tomatos both wrapped and is not wrapped up to the 
32nd day. However, carrot wrap that is dipped in the extract 100%  can only last 
until the 20th day, while tomatos that are not wrapped that are dipped in the 
extract 100% can only last until the 24th day. Based on these results mean water 
extract of C. Odorata leaves includes on natural preservatives for vegetables and 
fruits, especially carrots and tomatoes. 
Key Words: C. odorata, bacteria, microorganism, prservative, tomato dan carrot. 
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PENDAHULUAN 
Hortikultura buah dan sayuran 
segar merupakan sub-sektor pertanian yang 
sepuluh tahun belakangan ini mendapatkan 
perhatian masyarakat dunia termasuk 
Indonesia (Utama, 2007). Hal ini tidak 
terlepas dari kesadaran masyarakat akan 
manfaat nilai nutrisi buah dan sayuran 
segar bagi kesehatan. Kesadaran ini 
menuntut adanya rantai suplai yang mampu 
memberikan penanganan dan penampilan 
yang baik terkait dengan mutu dan 
kesegaran suatu produk. Terlebih lagi 
adanya kecenderungan penyimpanan, 
transportasi, distribusi dan pemasaran yang 
memerlukan waktu relatif panjang, adanya 
waktu pemajangan pada pedagang-
pedagang ritel, dan waktu penundaan 
penyimpanan atau pengolahan untuk 
dikonsumsi di tingkat rumah tangga, maka 
diperlukan cara penanganan serta sentuhan 
teknologi untuk memperlambat terutama 
pembusukan. Produk pascapanen buah dan 
sayuran segar sangat mudah mengalami 
penurunan mutu terutama karena 
penurunan kesegaran dan kerusakan 
mekanis akibat aktivitas bakteri.  
Karakteristik fisiologis pascapanen 
yang masih aktif dalam proses 
metabolisme sangat menentukan mutu 
kesegaran produk segar tersebut. Demikian 
pula karakteristik fisik-morfologis dengan 
jaringan kulit atau dermalnya yang lemah 
sangat mudah mengalami kerusakan. 
Berdasarkan keragaman karakteristik yang 
dimilikinya, maka cara penanganan dan 
sentuhan teknologi yang diberikan untuk 
mencegah pembusukan akibat aktivitas 
bakteri sangatlah commodity specific dan  
location specific (Utama, 2007) yang 
menentukan sejauh mana kesegaran produk 
dapat dipertahankan selama distribusi dan 
pemasaran. 
Pengawetan pangan memiliki dua 
tujuan yaitu menghambat pembusukan dan 
menjamin mutu awal pangan agar tetap 
terjaga selama mungkin. Penggunaan 
pengawet dalam produk pangan dalam 
prakteknya berperan sebagai anti mikroba 
dan anti oksidan. Jamur, bakteri dan enzim 
sebagai penyebab pembusukan pangan 
perlu dihambat pertumbuhan dan 
aktvitasnya (Anonim, 2003). Salah satu 
penyebab utama yang dapat mempengaruhi 
kesegaran sayuran wortel dan buah tomat 
adalah bakteri yang terdapat pada 
permukaan sayuran dan buah. Bakteri 
pembusuk, misalnya Erwinia carotovora 
dan Pseudomonas marginalis (penyebab 
penyakit busuk lunak) pada sayuran 
mampu menghasilkan enzim yang dapat 
melunakkan jaringan sehingga 
menyebabkan infeksi. Jadi jenis 
mikroorganisme ini tidak perlu 
menginfeksi lewat pelukaan, namun infeksi 
akan sangat jauh lebih mudah bila ada 
pelukaan-pelukaan (Utama, S. 2001). 
Erwinia carotovora, Pseudomonas 
marginalis, Clostridium, Bacillus spp 
merupakan bakteri pembusuk lunak 
(Bacterial Soft Rot) yang memiliki ciri-ciri 
bahan menjadi lunak, lembek dan berbau 
masam, komoditi yang diserang bawang 
merah/putih, wortel dan tomat (Balia, 
2006) .  
Sayuran wortel dan buah tomat 
merupakan tanaman subtropis yang 
memerlukan suhu dingin (22-24° C), 
lembap, dan cukup sinar matahari. Di 
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Indonesia kondisi seperti itu biasanya 
terdapat di daerah berketinggian antara 
1.200-1.500 m dpl, karena daerah 
penghasil sayuran wortel dan buah tomat 
yang jauh dari konsumen sehingga 
dibutuhkan penanganan khusus terhadap 
wortel dan buah tomat yang telah dipanen 
hingga sampai ke konsumen dalam 
keadaan segar. 
Gulma siam (Chromolaena 
odorata) merupakan salah satu jenis 
tanaman yang dapat digunakan sebagai 
bahan biopestisida untuk menghambat 
perkembangan organisme pengganggu 
tanaman (OPT) termasuk jamur 
Phytophthora palmivora yang 
menyebabkan penyakit busuk buah kakao 
(Panggabean, 2009). 
Menurut Amir, 2010. ekstrak air 
daun Laruna (Eupotarium eduratum) 
positif menghambat bakteri Staphylococcus 
aureus dan Escherichia coli dan negatif 
terhadap Candida albicans. Ekstrak air dari 
daun Badota (Ageratum conzoydes) sangat 
efektif untuk menghambat perkembangan 
bakteri Staphylococcus aureus (Sakaria, 
2005) serta ekstrak air dan metanol 
menunjukkan efek anti-jamur Penicillium 
sp (Nwinuka, 2009). Berdasarkan hasil 
tersebut, daun C. odorata bisa menjadi 
sumber yang berguna untuk obat 
antimikroba serta suplemen makanan. 
 Dari hasil penelitian tersebut maka 
dapat dilakukan studi awal  terhadap 
ekstrak air dari  Gulma Siam C. odorata 
dalam menghambat perkembangbiakan 
bakteri lain seperti bakteri penyebab 
kebusukan pada sayuran dan buah. 
Penggunaan ekstrak air C. odorata sebagai 
bahan pengawet bagi sayuran wortel dan 
buah tomat dapat digolongkan sebagai 
bahan pengawet alami yang dapat 
memberikan proteksi dari serangan 
mikroorganisme pembusuk. 
 
METODE  
Alat dan Bahan  
Alat yang digunakan diantaranya 
Blender, corong biasa, corong Buchner, 
labu erlenmeyer berbagai ukuran, gelas 
kimia, neraca analitik, batang pengaduk 
dan lain-lain. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah : serbuk halus daun 
Gulma Siam  C. odorata, Wortel, Tomat, 
akuades dan kertas saring. 
Prosedur 
Persiapan Bahan 
Konsentrasi ekstrak yang 
digunakan antara lain konsentrasi 100%, 
konsentrasi 50%, konsentrasi 25% dan 0% 
(kontrol), masing-masing konsentrasi 
terdiri dari 2 sayuran Wortel dan Tomat 
sehingga jumlah sayur yang dibutuhkan 8 
sayuran wortel dan 8 tomat yang digunakan 
untuk menguji daya hambat pembusukan 
sayuran. 
Ekstraksi 
Ekstraksi dilakukan dengan 
maserasi menggunakan pelarut air untuk 
memperoleh ekstrak air daun C. odorata. 
Sebanyak 500 g daun Gulma Siam  C. 
odorata yang telah diangin-anginkan dan 
dihaluskan, dimaserasi menggunakan 
pelarut air sebanyak 4 L. Ekstrak yang 
diperoleh dianggap sebagai konsentrasi 
awal yaitu konsentrasi 100%, selanjutnya 
ekstrak awal yang diperoleh sebanyak 2 L  
dibagi dua masing-masing sebanyak 1 L, 
bagian pertama diencerkan  dengan volume 
sebanyak 1 L dan diperoleh ½ dari 
konsentrasi awal yang dianggap sebagai 
konsentrasi 50%, selanjutnya ekstrak 
tersebut dibagi dua kembali lalu diencerkan 
dengan volume air sebanyak 1 L, dan 
diperoleh ¼ dari konsentrasi awal yang 
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dianggap sebagai konsenrasi 25%. 
Selanjutnya dilakukan uji terhadap daya 
hambat pembusukan sayuran wortel dan 
tomat dengan menggunakan ekstrak air 
daun Gulma Siam  C. odorata yang telah 
diperoleh (Soebagio, 2002) 
Uji terhadap Daya Hambat 
Pembusukan Sayuran. 
  Pengujian daya hambat 
pembusukan sayuran wortel dan tomat 
dengan menggunakan ekstrak air daun C. 
odorata dilakukan dengan cara 
mencelupkan sayuran wortel dan tomat ke 
dalam ekstrak air C. odorata dengan 
konsentrasi yang berbeda-beda yaitu 
konsentasi 100%, 50% maupun 25%. 
Sayuran yang telah di celupkan di angin-
anginkan hingga kering lalu satu bagian 
sayuran wortel dan tomat dibungkus 
dengan plastik wrap dan satu bagian yang 
lain dibiarkan di udara terbuka, selanjutnya 
dilakukan pengamatan selama 32 hari 
terhadap kesegaran dari sayuran tersebut 
serta membandingkannya dengan kontrol 
yaitu sayuran yang tidak dicelupkan pada 
ekstrak air daun C. odorata.  
Uji Organoleptik 
  Uji organoleptik dilakukan untuk 
mengetahui tingkat kesukaan konsumen 
terhadap penampakan kesegaran wortel dan 
tomat yang telah diawetkan dengan 
menggunakan ekstrak air daun Gulma 
Siam C.odorata. Penilaian berdasarkan 
kriteria dikonversi dalam angka yaitu 5 
(sangat suka), 4 (suka), 3 (agak suka), 2 
(tidak suka), 1 (sangat tidak suka) 
(Soekarno, 1985 dalam Sunarti, 1995). 
 
HASIL PENELITIAN 
Uji Daya Hambat Pembusukan Pada 
Sayuran Wortel dan Buah Tomat 
Hasil pengamatan terhadap daya 
tahan kesegaran sayuran wortel dan tomat 
yang dicelupkan ke dalam ekstrak air daun 
C. odorata  dengan konsentrasi ekstrak 
100%, 50%, 25% dan kontrol dapat dilihat 
pada Tabel 1, 2, 3 dan 4. 
 
 
Tabel 1. Hasil pengamatan pada wortel yang dibungkus tiap empat hari 
Perlakuan     
Penelitian 
Kondisi Fisik Pengamatan 
Hari ke- 
1 4 8 12 16 20 24 28 32 
Kontrol Segar Mulai  melunak 
mulai 
kecoklatan 
mulai 
membusuk,   
semakin gelap 
pembusu
kan  
meluas 
berwarna 
kehitaman 
dan mulai 
mengkerut 
semakin hitam   
dan mengkerut 
semakin 
mengkerut 
membusuk 
dan 
berwarna 
hitam 
100% Segar Segar Segar Segar Segar Lunak   kecoklatan 
Makin 
meluas makin meluas 
sebagian 
membusuk 
50% Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar 
25% Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar 
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Tabel 2. Hasil pengamatan pada wortel yang tidak dibungkus tiap empat hari 
Perlakuan     
Penelitian 
Kondisi Fisik Pengamatan 
Hari ke- 
1  4 8 12 16 20 
Kontrol Segar Mulai mengkerut 
Mulai menghitam 
dibagian ujung 
wortel 
Menghitam dibeberapa 
bagian wortel 
Menghitam dan 
terdapat bercak putih 
Semua bagian wortel 
telah mengering 
100% Segar Mulai mengkerut 
Mulai menghitam 
dibagian ujung 
wortel 
Menghitam dibeberapa 
bagian wortel 
Menghitam dan 
terdapat bercak putih 
Semua bagian wortel 
telah mengering 
50% Segar Mulai mengkerut 
Mulai menghitam 
dibagian ujung 
wortel 
Menghitam dibeberapa 
bagian wortel 
Menghitam dan 
terdapat bercak putih 
Semua bagian wortel 
telah mengering 
25% Segar Mulai mengkerut 
Mulai menghitam 
dibagian ujung 
wortel 
Menghitam dibeberapa 
bagian wortel 
Menghitam dan 
terdapat bercak putih 
Semua bagian wortel 
telah mengering 
 
Tabel 3. Hasil pengamatan pada tomat yang dibungkus tiap empat hari 
Perlakuan     
Penelitian 
Kondisi Fisik Pengamatan 
Hari ke- 
1 4 8 12 16 20 24 28 32 
Kontrol Segar Segar Segar Segar Mulai membusuk  
Semakin 
membusuk  
Semakin 
membusuk 
Busuk dan 
mengkerut  
 busuk semakin 
meluas dan makin 
mengkerut. 
100% Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar 
50% Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar 
25% Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar 
 
Tabel 4. Hasil pengamatan pada tomat yang tidak di bungkus tiap empat hari 
Perlakuan     
Penelitian 
Kondisi Fisik Pengamatan 
Hari ke- 
1 4 8 12 16 20 24 28 32 
Kontrol Segar Segar Segar Segar Segar Mulai melunak 
Lunak dan  
mengkerut 
Semakin Melunak 
dan mengkerut 
 melunak dan 
mengkerut 
100% Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Mulai melunak Semakin melunak, dan mengkerut  
50% Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar 
25% Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar Segar 
 
PEMBAHASAN 
Uji Daya Hambat Pembusukan Pada 
Sayuran Wortel dan Buah Tomat 
Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa wortel yang dicelupkan ke dalam 
ekstrak air daun Gulma Siam C. odorata, 
yang kemudian dibungkus kesegarannya 
bertahan hingga hari ke-32 baik pada 
konsentrasi ekstrak 25% maupun 50%. 
Kontrol yang dibungkus hanya mampu 
bertahan hingga hari ke-4. Dalam 
penelitian ini, yaitu wortel yang dicelupkan 
dalam ekstrak 100% malah mulai 
membusuk pada hari ke-20. Pembusukan 
ini kemungkinan disebabkan karena 
ekstrak terlalu kental, yang dapat 
meningkatkan kelembaban pada 
permukaan kulit wortel. Peningkatan 
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kelembaban yang tinggi tersebut akan 
memicu kerusakan jaringan yang 
mempercepat pembusukan. Tingkat 
konsentrasi ekstrak gulma siam yang 
semakin tinggi tidak selalu diikuti dengan 
kemampuan penghambat yang semakin 
besar (Panggabean, 2009). 
 
Tabel 5. Hasil Uji Organoleptik 
Panelis % ekstrak untuk Wortel 
% ekstrak untuk 
Tomat 
0 100 50 25 0 100 50 25 
1 3 1 4 4 2 3 2 5 
2 3 1 4 5 1 4 4 4 
3 3 1 4 2 2 4 3 2 
4 3 1 5 5 2 1 3 5 
5 1 1 4 3 3 4 4 4 
6 2 1 4 3 2 4 4 3 
7 1 1 4 3 2 4 4 5 
8 2 1 5 4 1 2 5 4 
9 2 1 4 3 2 3 4 4 
10 2 1 4 1 2 1 4 5 
11 1 1 2 4 1 1 2 4 
12 1 1 2 4 1 1 2 4 
13 1 1 2 3 2 4 2 2 
14 2 1 4 3 1 2 3 4 
15 2 1 5 4 2 4 4 5 
16 2 1 2 3 2 3 3 3 
17 2 1 4 2 1 2 1 4 
18 2 1 5 4 1 4 5 3 
19 1 1 5 4 1 5 5 5 
20 1 1 2 4 1 5 4 4 
Total 37 20 75 68 32 61 68 79 
Rerata 1,85 1,0 3,75 3,40 1,6 3,05 3,4 3,95 
 
Wortel yang tidak dibungkus, mulai 
terlihat mengkerut pada hari ke-8 secara 
bersamaan, baik wortel yang dicelup dalam 
konsentrasi ekstrak 100%, 50%, 25% 
maupun kontrol. Wortel  mengkerut dan 
layu serta penurunan bobot secara drastis 
setiap harinya, susut bobot yang terjadi 
pada sayuran wortel ini bukan disebabkan 
oleh pembusukan akibat adanya aktivitas 
bakteri tetapi disebabkan karena adanya 
penguapan pada molekul air yang terikat 
pada molekul-molekul lain melalui suatu 
ikatan hidrogen yang berenergi besar 
(Winarno, 1994). Pelayuan yang terjadi ini 
akan mengarah pada kematian jaringan 
(Utama, 2002). Kehilangan air ini bukan 
hanya mengurangi susut bobot tetapi juga 
menyebabkan penampakan buah menjadi 
kurang menarik, tekstur jelek dan mutu 
menurun.   
Ekstrak air daun Gulma Siam C. 
odorata mampu mempertahankan 
kesegaran tomat yang dibungkus hingga 
hari ke-32 baik menggunakan konsentrasi 
ekstrak 100%, 50% maupun 25%, 
sedangkan kontrol hanya mampu 
dipertahankan hingga hari ke-16. Hal ini 
diduga dipengaruhi oleh adanya zat-zat anti 
bakteri yang terdapat pada ekstrak air daun 
Gulma Siam  C. odorata yang dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri-bakteri 
penyebab pembusukan sayuran. Hal ini 
sejalan dengan hasil penelitian yang 
dilakukan oleh Panggabean (2009) yang 
menyatakan bahwa Ekstrak air daun C. 
odorata dapat menghambat pembusukan 
buah kakao. Menurut Jawetz et al. (2001), 
pertumbuhan bakteri yang terhambat atau 
kematian bakteri akibat suatu zat 
antibakteri dapat disebabkan oleh 
penghambatan terhadap sintesis dinding 
sel, penghambatan terhadap fungsi 
membran sel, penghambatan terhadap 
sintesis protein, atau penghambatan 
terhadap sintesis asam nukleat  
Salah satu kandungan ekstrak air 
daun C. odorata  adalah senyawa metabolit 
sekunder golongan steroid. Senyawa 
steroid ini diperkirakan dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri pada sayuran wortel 
dan buah tomat. Menurut Scheuer (1994) 
dalam Nurhayati (2006) senyawa steroid 
memiliki gugus –OH yang dapat berikatan 
dengan protein integral membran sel, yang 
menghambat transport aktif Na+, K+, 
ATPase, sehingga zat-zat yang dibutuhkan 
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untuk proses sintesis protein tidak dapat 
masuk ke dalam sel, dan pada akhirnya 
mengganggu pembentukan dinding sel. 
Jika ada kerusakan pada dinding sel atau 
hambatan dalam pembentukannya, 
menyebabkan lisis sel yang diikuti 
kematian sel bakteri (Morin dan Gorman, 
1995).  
Tomat yang tidak dibungkus, 
kesegarannya dapat dipertahankan hingga 
hari ke-32 baik pada konsentrasi ekstrak 
50% maupun 25%, untuk tomat yang 
dicelup pada konsentrasi ekstrak 100% 
mulai mengalami pembusukan pada hari 
ke-28 sedangkan kontrol mulai 
membusukan pada hari ke-20. 
Pencelupan tomat pada ekstrak air 
daun Gulma Siam C. odorata ternyata 
mampu mempertahankan kesegaran tomat 
baik yang dibungkus maupun yang tidak 
dibungkus hingga hari ke-32. Hal ini 
menunjukkan bahwa pembungkusan pada 
buah tomat tidak memberikan pengaruh 
yang signifikan seperti pada wortel hingga 
hari ke-32. Ketahanan Tomat yang tidak 
dibungkus mungkin disebabkan karena 
kandungan airnya yang tinggi, sehingga 
penguapan yang terjadi pengaruhnya tidak 
signifikan 
Uji Organoleptik 
Uji organoleptik dilakukan pada 
akhir penyimpanan yaitu pada hari ke-32. 
Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa 
wortel yang dibungkus dan dicelupkan 
pada konsentrasi 50% memberikan nilai 
organoleptik yang tertinggi dibandingkan 
dengan perlakuan lainnya. Hal ini 
disebabkan karena pada konsentrasi ekstrak 
100%, ekstrak terlalu kental sehingga 
menyebabkan peningkatan kelembaban 
pada permukaan wortel sedangkan pada 
konsentrasi ekstrak 25%, ekstrak terlalu 
encer sehingga daya hambat 
pembusukannya lebih kecil dibandingkan 
dengan konsentrasi ekstrak 50%.  
Berbeda halnya dengan tomat, 
konsentrasi ekstrak 25% memberikan nilai 
organoleptik  tertinggi dibandingkan 
perlakuan lainnya. Hal ini mungkin 
disebabkan karena tomat  rentan terhadap 
konsentrasi ekstrak 50% dan 100% yang 
terlalu kental.  
 
KESIMPULAN 
Ekstrak air daun C. odorata  
ternyata mampu memertahankan kesegaran 
sayuran wortel dan buah tomat, sehingga 
ekstrak air daun C. odorata dapat dijadikan 
sebagai alternatif dalam pengawetan 
terutama wortel dan buah tomat. 
 
SARAN 
1. Sebaiknya dilakukan penelitian uji 
bioaktifitas ekstrak air Daun C. odorata 
terhadap bakteri yang berperan penting 
dalam pembusukan sayuran khususnya 
wortel dan buah tomat. 
2. Sebaiknya dilakukan penelitian 
terhadap kandungan ekstrak air daun 
Gulma Siam yang efektif dalam 
menghambat pembusukan sayuran. 
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